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У зв'язку з дефіцитом вітчизняної рослинної сировини для отримання 
лікарських засобів необхідно звернути особливу увагу на вивчення перспектив 
раціонального використання відходів вже існуючих виробництв з метою 
виявлення в них біологічно активних речовин і створення на їх основі нових 
лікарських препаратів та харчових продуктів. Саме тому масложирова 
промисловість має завдання підвищити якість і харчову цінність жирів [1]. 
Хлорогенова кислота (C16H18О9) – складний ефір кавової (3,4-
диоксікоричної) кислоти і одного з стереоізомерів хінної кислоти, широко 
поширена в природі. Отримувати хлорогенову кислоту будемо зі шроту після 
виробництва соняшникової олії. Найбільш цінними властивостями 
соняшникового шроту є низька собівартість і відсутність токсичних і 
антипоживних речовин. Біологічно-активний потенціал шроту насіння 
соняшнику визначається головним чином за змістом гідроксикоричних кислот 
[2]. 
Метою нашої роботи є отримання жиру з вбудованою кавовою кислотою. 
Таким чином, передбачається отримати жири, які володіють антиоксидантною 
та антирадикальною активністю, проявляють протизапальні, жовчогінні 
властивості. Прийнято вважати, що етерифікація кавової кислоти з утворенням 
хлорогенової кислоти значно знижує її біодоступність у людини і тварин. 
Хлорогенова кислота має широкий спектр біологічної активності. Доведено її 
дію в якості антибактеріальної, противірусної, протизапальної  біологічно 
активної речовини. Встановлено її пребіотичні властивості. Кавова, феруловая і 
кумаровая кислоти надають гіпоазотемічниій ефект, підсилюють функцію 
нирок, стимулюють антитоксичну функцію печінки. Постановка данної 
експериментальної методики знаходиться на стадії розробки. 
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